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Cookies umumnya diproduksi menggunakan margarin sebagai shortening. Namun, 
margarin telah banyak kehilangan vitamin A karena mengalami berbagai proses, seperti 
hiydrogenation dan blending. Margarin juga mengandung lemak trans karena 
hiydrogenation. Di sisi lain, Crude Palm Oil (CPO) dapat digunakan sebagai pengganti 
shortening pada produk bakery. CPO kaya akan vitamin A dan antioksidan. Oleh sebab 
itu, dalam penelitian ini dilakukan substitusi CPO terhadap margarin sebagai shortening 
pada cookies untuk meningkatkan kadar vitamin A dan antioksidan cookies. Pada 
penelitian ini dilakukan substitusi CPO sebanyak 30%, 40%, dan 50% serta cookies 
kontrol (0% CPO). Masing-masing cookies perlakuan konsentrasi CPO dioven pada 
suhu 170°C selama 15 menit, 18 menit, dan 20 menit. Kemudian cookies dianalisa 
secara fisik dan kimiawi serta untuk cookies terbaik diuji kesukaan secara sensoris. Uji 
fisik meliputi hardness, analisa baking loss, dan uji warna. Sedangkan uji kimia 
meliputi analisa kadar vitamin A, aktivitas antioksidan, lemak, dan angka TBA. Dari 
penelitian diperoleh data kadar vitamin A dan antioksidan tertinggi adalah cookies 50% 
yang dioven 15 menit yaitu 557,77 ± 1,34 IU dan 41,07 ± 0,45 % discoloration. Pada 
penyimpanan di dalam ASLT pada hari ke-0, 7, 14, 21, dan 28 kadar vitamin A dan 
aktivitas antioksidan tertinggi adalah pada cookies 50% CPO, yaitu berturut-turut 
497,46 ± 4,11 IU; 496,80 ± 0,54 IU; 487,54 ± 1,00 IU; 453,76 ± 0,53 IU; dan 416,56 ± 
0,61 IU dan untuk aktivitas antioksidan berturut-turut 38,86 ± 1,00 ; 7,52 ± 0,06 ; 6,66 ± 
0,06 ; 6,01 ± 0,08 ; dan 5,78 ± 0,06 % discoloration. Untuk uji kesukaan secara 
sensoris, cookies substitusi CPO yang paling disukai untuk variabel warna adalah 30% 
CPO dengan skor 2,90 ± 0,96 sedangkan cookies substitusi CPO yang paling disukai 
untuk variabel aroma, rasa, tekstur, dan overall adalah cookies 50% CPO yaitu secara 
berurutan dengan skor 2,60 ± 1,25 ; 2,50 ± 1,13 ; 2,73 ± 1,17 ; dan 2,77 ± 1,22.  
 
 






Generally, cookies are produced using margarine as shortening. But, margarine has 
loose vitamin A because of many processes, such as hydrogenation and blending. 
Margarine also contains trans fat because of hydrogenation. On the other hand, Crude 
Palm Oil (CPO) can be used as shortening in bakery product. CPO is rich for vitamin A 
and antioxidant.  Therefore, in this study CPO is substituted in margarine as shortening 
in cookies to increase vitamin A and antioxidant. CPO is substituted as many as 30%, 
40%, and 50% and cookies control (without CPO). Each cookie is baked on the oven at 
temperature 170°C for 15, 18, and 20 minutes. Then, cookies are analyzed physically 
and chemically and the best cookies are analyzed as hedonic test sensorial. Physical 
analyzes are hardness, baking loss, and color test. Chemical analyzes are vitamin A, 
antioxidants activity, fat, and TBA number. From this study, the highest vitamin A and 
antioxidant activity is happened on cookies 50% CPO 15 minutes baking; 557,77 ± 1,34 
IU and 41,07 ± 0,45 % discoloration. At the 0, 7, 14, 21, and 28 days of storage period 
in ASLT, the highest vitamin A and antioxidant activity is happened on cookies 50% 
CPO, successively 497,46 ± 4,11 IU; 496,80 ± 0,54 IU; 487,54 ± 1,00 IU; 453,76 ± 0,53 
IU; and 416,56 ± 0,61 IU and for antioxidant activity successively 38,86 ± 1,00 ; 7,52 ± 
0,06 ; 6,66 ± 0,06 ; 6,01 ± 0,08 ; and 5,78 ± 0,06 % discoloration. For hedonic test 
sensorial, the most approval cookies in color variable is cookies with 30% CPO (2,90 ± 
0,96), while the most approval cookies in smell, taste, texture, and overall variable is 
cookies 50% CPO with the scor successively 2,60 ± 1,25 ; 2,50 ± 1,13 ; 2,73 ± 1,17 ; 
dan 2,77 ± 1,22. 
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